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Les nombreuses variétés de Musa 
ensete Gmelin sont cultivées sur une 
grnnde échelle dans certaines ré�dons 
d'Ethiopie pour l'alimentation hu­
maine. Toutefois dans la capitale 
même, Addis-Abeba, celle plante 
n'est cultivée que pour l'orrwmen­
tation des jardins cl paraît d'aillPur s 
n'avoir été introduite qu'à une 
époque récente. Je l'ai rencontrée 
dans les environs, par exemple sur 




chatcha, dont le sommet dép�sse 
l'altitude de :J.000 mèlres, mats à 
l'étal d'exemplaires isoUis et toujours 
pri•s des « loucoulcs )) (huttes indi­
gènes) dont l'abri paraît lui être 
utilt> pour la fai1·e bien végéter et 
pour· em pf·cher, dans une l'.ertai ne 
mesure, ses feuilles d'ôtre lac1�rées 
par le venl. Dans les jardins d 'Addis­
Abeba, la culture <le cette plante est 
confiée aux Gouragu(is, ouvriers qui 
viennent du Snd travailler lemporai-
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remenl comme jardinier�, terrassiers 
ou portefaix, atin de s'eu retourne1· 
ensuite t.lans l�ur pays avec le petit 
pécule qu'ils ont pu amasser. 
Le Musa ensete est connu sous les 
noms indigènes de Coba en abyssin, 
Ouorké en galla et Ensf>l en gouragué. 
· .Je crois intéressant de publier sur 
la culture el l'utilisation du Coba les 
rPnseignemenls suivants que je dois 
à l'extrême obligeance de M. Maurel, 
actuell1>ment directeur de l'école Ras 
\Jakonnen, à Harrar. li sera particu­
lièrement question ici des procédés 
employés par les Gouragués ; une 
n ote sur les prncédés galla a été 
publiée jadis par Duchartre (Journal 
de la Société nationale d'Horticuiture 
d11 France, Paris. 1887, page 245). 
Oe nombreuses variétés alimen­
ta ires du Coba sont cultivées au pays 
gouragué, non pour la consom­
mation des fruits comme on pourrait 
le croire, mais pour la fabrication 
d'une sorte de pain, ainsi qu'on le 
verra plus loin. Elles ont toutes le 
limbe vert ou vert-jaune, et la côte 
médiane est verte, vert-jaune, rouge, 
rouge pourpre, noire : l'extrémit1� du 
limbe est ovale ou lancéolée. 
Les hommes seuls cultivent le 
Coba, ce qui exige, après que la 
plantation vient ti'êh·e faite, une 
quinzaine de journées seulement par 
an pour une famille possédant à 
peu près quatre cen ls plants. Tout le 
travail consiste à enlever les mau­
vaises herbes poussant au pied du 
Coha el à remuP-r la terre autour de 
la plante une fois l'an. Lorsque les 
plants ont atteint l'àge de cinq ou six 
ans, on procède à l'arrachage qai 
est des plus simples. Avec une sorte 
de sabre, on sectionne les racines 
tout autour du Coba et une simple 
poussée jette celui-ci par terre. Cela 
fait. on creuse une fosse de deux 
mMres de profondeur et de soixante 
ceutirnèlres de long 1 w u r où fermen­
tera le futur pain. Oé!'Ôo1·rrrnis le 
travail de l'homme est le1·miné el les 
besognes , en quelque sorte ména­
gères, qui vont suivre, soul confiées 
exclusivement aux !'Ôoins t.le sa 
femme et de ses !illes. 
Les Coba arrachés !'Ô on t ramassés 
par les femmes qui coupentla souche 
à la naissance des feuilles. Ladite 
souche est mise de côté pour une 
utilisation distincte. Les feuilles 
enroulées du cœur sont rejetées. 
Quant aux autres feuilles, leur som­
met est attaché à une traverse: puis 
à l'aide d'un outil en bois en dent de 
scie (que �. Maurel compare à 
un cueille-figue peu pl'Ofond l, on 
gratte la partie charnue de la côte. 
Le tissu fibreux el la masse cellu­
laire ainsi arrachés sont mis dans la 
fosse qui, au préalable. a Mé tapissée 
de feuilles, afin d'éviter que la pàle 
ne se salisse au contact de la terre . 
Lorsque la fosse est pleine , on replie 
les feuilles qui ont servi à la tapisser, 
on ajoute d'autres feuilles, afin que le 
tout soit bien fermé, puis on laisse 
fermenter le plus longtemps possibl1>. 
Les riches ont parfois des silos de 
vingt ans. Plus la pàte est restée à 
fermenter, meilleur est le pain. Les 
fibres en excéden t servent à faire des 
cordes, des ficelles el même des tapis. 
Lorsque la pàte a fermenté long­
temps. les femmes procèdent à 
l'ouverture du silo d'où s'échappP. 
une odeur infecte et puisent à 
pleines main!< la matière. de couleur 
grise, qu'il con,tl�nt. Cette masse 
aussi fibreuse que pâteuse est placée 
sur une planche où elle est coupée et 
recoupée pendant une bonne heure 
jusqu'à ce que les fibres soient 
réduites en menus morceaux. Quand 
la pàte a été assez triturée. elle est 
mise à cuire sur une« metad •,sorte 
de plaque de fer ou de terre. Après 
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1a c uisson . l'aspect est celui d'une 
-omelette où les pommes de terre 
!'Craient dominantes, et le pain de 
Jl1usa ensete, pain que l'on désigne 
i;ous le nom de cc qit't'a », se trouve 
prêt à Hre servi. Ce pain est très 
1011rd. On le coupe en carrés larges 
comme la main et on le consomme 
c 
Aussi les femmes gouraguées, se 
sentant indispensables, Pn profitent­
elles, paraît-il, pour faire "chanter» 
leur mari et se faire payer de belles 
robes. Et si une femme quitte le 
foyer conjugal, le mari peut se voir 
obligé d'aller lui présenter ses exruses 
afin qu'elle consente à revenir lui 
E Cl. Maurel. 
�ultiplication du Musa ensete en Ethiopie. 
avec du !ail. Il est insipide, au goût 
mais dégage en compensalion une 
'Ûdeur infecte. li pourrait être presque 
agréable à manger à condition de 
-se boucher, en même temps. les na­
rines. Le .pain \lieux de deux jours 
n'est plus mangeable. 
Les travaux ci-dessus décrits. qui 
sont réservés aux femmes, ne 
peuvent être, d'après M. Maurel. 
pratiqués sans déshonneur par un 
homme. Un Gouragué qui oserait 
faire lui-même son pain serait banni 
<le la société de ses semblables. 
faire son pain ; car les voisins se ré­
signent, il est vrai, à nourrir un mari 
dans l'embarras, mais pas plus d'un 
jour ou deux. Toutefois une solution 
pratique et généralement usitée con­
siste à posséder une réserve de 
femmes en des· endroits différents. 
Quand la discorde se met dans un 
ménage, le mari peut alors émigrer 
sous le toit d'une autre de ses 
femmes où il est accueilli à bras ou­
verts. La jalousie et le temps ramè­
neront finalement la situation à son 
état primitif. 
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J'ignore si ce système rnojugal 
signalé par �1. Maurel, comporte éga­
lement la « location » cte femmes, 
telle qu'elle existerail chez cerlaines 
peuplades d'Ethiopie. L!n indigène 
qui possède des intérêts. des trou­
peaux par exemple, dans une région 
qui n'est pas celle de sa résidence 
habituelle peut, dit-on, après accord 
avec un mari <lu li eu, y louer, moyen­
nant. finances, Ja femme de celui-ci. 
Elle lui sert de régisseur el en outre 
l'héberge sous sa hutte quand il vient 
dans la région. Le visiteur plante sa 
lance à l'entrée de la porte, afin que 
le mari, au cas où il surviendrait ino­
pinément, reconnaisse à cet indice 
que la place est occupée. Le mari 
n'a, dès lors, plus le droit d'y entrer et 
il ne lui reste plus d'autre ressource, 
si je puis dire, que d'aller « faire un 
tour au café du coin » en attendant 
que ladite place soit libre. Toutefois 
il est bien entendu que l'existence 
d'un accord préalable est nécessaire. 
Un visiteur irrégulier risquerait vrai­
semblablement de se faire tuer. 
Après cette digression, j'en reviens 
à l'utilisation alimentaire du Coba. 
La souche, qui a été mise de côté au 
moment de l'arrachage, est coupée 
en morceaux gros comme des dés à 
coudre. bouillie, et passée à la poële 
sans assaisonnement. On la con­
somme avec du lait sans l'avoir fait 
préalablement fermenter. M. Maurel 
la trouve insipide et un peu compa­
rable à la fécule du manioc. C'est le 
plat que l'on sert à celui que l'on veut 
honorer. On l'utilise également à 
défaut <le pain de Coba et quand le 
manque de vivres ne permet pas 
d'attendre que les plants cultivés 
aient atteint l'ùge <le cinq à six ans 
qui est celui de la récolte habituelle. 
Il suffit, en effet, de prendre pour cet 
usage des pieds de <leux à trois nns 
seulement. 
Le Musa ensele conslitue l a  nour­
riture exclusive des Gouragués et 
des gens du Oualamo et du l\ambatta. 
Les Abyssins propre m ent dits ne le 
co nsomment pas, la base de leur ali­
mentation étant l'« enjiira », sorte 
de pain aigre et mou fabriqué avec 
le grain du T'ief (Poa abyssinica 
Jacquin). 
Les fruits du Coba, ainsi qu'il a 
été dit au début <lu présent article, ne 
sont pas consommés. Quand , par 
suite de l'abondance des cultures, 
les pieds ont été laissés trop long­
temps sur place sans �tre récoltés, 
un grand nombre J'entre eux vien­
nent à fleurir. La partie florale offre 
une grande analogie avec celle du 
B an anier ordinaire, sauf que la 
hampe florale est beaucoup plus 
longue , parfois t m. 50 hors des 
feuilles terminales de la plante. 
Celle-ci donne un régime de petits 
fruits trapus et co u rts. Le peu de 
chair q u 'ils produisent est insipide, 
les graines en sont recherchées par 
les enfants qui sont très friands de la 
poussière blanche qu'elles renfer­
ment. 
Indépendamment de l'emploi du 
Coba pour l'alimentation, il en est 
fait également usage en médecine 
indigène, mais je ne possède pas de 
précisions à cet égard. 
Le Coba ne parait guère suje t aux 
maladies. Toutefois il est parfois 
attaqué par un ver qui fait pourrir 
la souche. On reconnait la prégence 
de ce ver sur la plante à la dessiccation 
qui se manifeste à l'extrémité du 
limhe. Aucune mesure de défense 
n'est prise par les Gouragués. Lors­
que la plantation est à peu près 
détruite. ce qui arriverait à peu près 
tous les sept ou huit ans, tantôt dans 
un endroit et tantôt dans un autre, 
ils se procurent ailleurs des souches 
pour 1a multiplication, ou encore ils. 
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Tou!Te produite par lPs rPjels d'une souche .te .lfos1.1 ensete .llo11tbeliardi 
au Yuseum d'Histoire Naturelle en 1931. 
pratiquent des semis. ce qui est 
ex ce pli on nel. 
Les jeunes pieds plantés sont. en 
�flet, obtenus par un procédé d<' 
multiplication décrit par M. Maurel 
(Revue d'ltistoire naturelle appliquée 
1 re partie. année 1928, p. 206). En 
voi('i l'exposé sommaire. 
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En fin décembre, des plantes sulli­
sammen t développées, mais non 
·encore parvenues à l'âge de la florai­
son, sont choisies par les indigènes,
arrachées et coupées à quelques
-centimètres au-dessu� du collet. La
souche dégarnie de ses feuilles est
-évidée au centre et on y pratique
trois ou quatre ent ailles en forme de
V dirigées de haut en bas. Cela fait,
-on laisse ressuyer, bien que cela ne
paraisse pas indispeusnble, la souche
sur place pendant vingt-quatre 
heures.
Ce laps de Lemps écoulé, la souche, 
dont la partie évidée a été remplie de
Un Musa sp., var. MaurPli dans le pa1·c de la 
Légation de France à Addis-Abeha 
terre, est placée dans un trou et 
recouverte de fumier. On la laisse 
ainsi sans un seul arrosage, bien que 
-se sol soit extrêmement sec à la 
.Jaison où l'on opère. Au bout d'un 
011 tlenx moi�. 011 voit sortir de terre 
tle c inquan te à cent rejets, suivant la
gros�eur de la souc he traitée. A la 
fin de l'année, la touffe qui s'est 
pro<luite est dil isée, el les rejets
obtenus sont mis soit en pépinière. 
soit définitivement en place . 
Tel est le procédé employé par 
les Gouragués. Praliquem�nt il semit
possible de diviser la touffe beau­
coup plus tôt. En outre, d'après 
M. Maurel , il vourrait y avoir avan­
lage à arroser fréquemment les 
rejets dès qu'ils ont atteint cinquante 
centimètres de hauteur. 
Une souche de Musti ensele. de la
variété .Wrmlb,,tiardi dont il sera 
11uestion plus loin, que j'avais fait
venir d'Addis-Abebn, remise par moi
au début de l' année 1931 à M. Boii;, 
j.)l"Ofesseur de culture au Museum 
d'Histoire naturelle, a pn tlévelopper 
de nomb reux rejets. Ceux-ci ont
constitué autant d'individus qui ont 
ét1·� séparés. 
Une souche de la mème variété 
remise par moi vers la même �poque 
à M'1.Treyve, horticulteurs à Mou­
lins, a va il également très htcn réu�si 
el a donné environ une centaine de 
rejets qui ont été sevrés à peu près 
au fur el t't mesure de leur apparition . 
C'est une mine presque inépuisable, 
m'écrivaient MM. Trevve. 
Les rejets prennent �aissance dans 
la partie évidée et non sur la partie 
extérieure de la souche. Il est inutile 
de recouvrir la souche de terre quand 
on praliqne la multip lication en serre 
chaude. 
·En outre des variétés de Musa culti­
vées pour l'alimentation de l'homme, 
il en existe d'autres variétés à feuilles 
rouges nouvellement introduites en 
E urope. Ces variétés, dont quelques
exemplaires m ' avaient été remis par
M. Maurel, ont été décritf's par
M. Bois à qui je les 1\\'ais envoyées 
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d'Ethioµie en 192H (Bulletin du 
Museum, 2" série, tome 11, n° 6, 1930, 
page 688). L'une d'elles a été M­
nommée par ce savant Musa ensete 
var Montbeliardi, l'autre qui n'a pas 
paru pouvoir être ratlachée à l'espèce 
eniiele a reçu le nom <le Mu.w 
sp. var. Mr1ureb. 
D'après M. Maurel, aucun 
de ces deux Musa à feuilles 
rouges ne serait indigène au 
pays gouragué où ils sont 
fort ra1·es et où l'on n'en 
renco11tre que quelques spé­
cimens destinés, comme f éli­
ches, à préserver les plan­
tations 01·dinaires de Coba 
du mauvais œil. Ils y sont 
importés du Djimma où, 
dit-on, ils sont fort com­
muns. Ils existeraient éga­
lement au Kambatta et au 
Guimirra. 
Ces deux Musa ont été in­
troduits par M. Maurel à 
Addis-Abeba et ultérieure­
ment à Harrar où ils com­
mencent à se répandrP. 
vanlf': Vnrielà ornomentalis colossale 
e con foglie fiorali <li color rosso­
carmino, pressa Gumara ». Eu 
égard à la difficulté des communica­
tions en Ethiopie. il ne m'a pas été 
possihlP de me procurer cette variété 
Cl. R. Franqu•I. 
lis végètent d'ailleurs bien, 
de même que les variétés de 
Musa ensete à feuilles vert�s. 
à Addis-Abeba(2.400 m. d'al ­
titude), à condition d'être 
plantés dans des em place­
ments abrités. Pendant lP,s 
A droit!', Mu.�a ensete L, var, Montbeliardi D. Bois. 
hivers exceptionnellement froids, où 
ils sont exposés à des gelées noctur­
nes, leurs feuilles sont partiellement 
grillées. M. Maurel l'a constaté pour 
une température de - 3°. 
L'existence d'une variété orne­
mt>nlale de Musa emete du côté du 
Lac Tsana a été signalée par Stec­
ker (Berichte des Reisenden in Mill. 
A f rik. Gesellsch. Deutsch, Ill, 
t881-83, page 21). EmilioChiovenda 
(Üsservazioni holaniche. Rome t 9t 2) 
en fait la courte description sui-
A gauchP Musa sp., "ar. Mrwreli D. Bois. 
dont l'examen permettrait de faire 
connaître si elle esl dislincte de la 
variété Mont beliaidi. 
Les exemplairt>s de M. ft'lonthe­
liardi et �/. Jlfaureli introduits en 
France en t929 ont prospéré au 
Museum (1). 
Le M. Montheliardi existe aussi 
actuellement au Mexique, où une 
(t) On peut en jug,.r par les photographies 
ci-dessus, dont les clichés ont f>lé obligeamment 
prêtés par 1\1. le pr11fesse1�r G'!i ! laum !n, t!t1;1laire 
de la chaire de Culture, a qm J exprime 1c1 me& 
rPmerciemtnh. 
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souche envoyée par moi à M. Balme, 
à Mexico, a été mise par lui en mul­
tiplication, avec succès, dans une 
région un peu plus chaude, à Cuer­
navaca. 
En ce qui concerne l'etlet décora-
La couleur rnug .. ne fait son appa-
1·itio11 que prngressivement sur le 
.M. 1l1ontheliardi. Il se f'ormP- d'abord 
un liseré rouge autour du limbe en­
core vert. Puis de grandes taches 
rouges se montrent en dessous des 
fruilles. La couleur défini­
tive n'est prise qu'au bout 
de deux ans environ. 
Chez le 1ll. frfaureli la 
couleur définitive apparaît 
beaucoup plus tôt. 
La couleur peut d'ail­
leurs ètre plus ou moins 
foncPe sur des rejets d'une 
mt·me souche. Certains 
rejets, ceux qui ne seraient 
pas trop exposés au soleil, 
<l'après M Maurel, au­
raient des feuilles très 
foncées. D'autres auraient 
leur� feuille� plus foncées 
à cHlaincs époques. 
Des observations sur les 
changement� de coul�ur 
des Musa à feuilles rouges 
ont Hé publiées récem­
me nt par M .. Jarry-Deslo­
ges (Revue ho1·ticol1:, année 
1933, page t 29) 
Cl. R. Franque!. 
Le Musa Montbeliardi et 
le Musa fr/aw·eli auront 
l'avantage. en France, 
d'otlrir plus de rusticité 
que le fr/usa paradisiaca 
Musa sp. var. Maureli D. Bois. 
tif des deux variétés Montbeliardi et 
Maureli, la première se distingue par 
son port plus érigé et son développe­
ment plus grand. Un exemplaire 
cité pa1· M. Maurel, à Harrar, a 
atteint plus de quatre mètres de hau­
teur, les feuilles ne se montrant 
qu'à partir d'environ � m. 50 au­
dessus du sol. Le M. Maureli a une 
forme plus trapue et ses feuilles ont 
l'avantage d'offrir pln s de résistance 
au vent qui les lacère un peu plus 
difficilement. 
rubra introduit jadis par Dybowski. 
Il sera vraisemblablement aisé de 
les multiplier par souches, ainsi 
qu'il vient d'être indiqué dans 
le présent article, ce qui permettra 
de conserver fidèlement les deux 
types avec leurs particularités orne­
mentales. Il n'en serait peut-être 
pas de même, si l'on procédait 
à dt-s semis qui pourraient d'ail­
leurs nécessiter une attente plus 
longue pour obtenir de beaux exem­
plaires. 
